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(57) Abstract The pressure-resistant vacuum compartment (2) is subdivided into several vacuum refrigerating compartments 
(7) the doors (8) of which consist of torsion-resistant frames (11) with large windows (12). It is therefore possible to see into each 
vacuimi compartment (7) without opening its door (8). Ventilation valves (15) are inserted in the glass windows (12) so that the 
doors (8) can. in.fact be opened, if necessary. The compartments (7) are individually lit The compartment doors (8) are sealed 
with progressive double-lip seals (18). The lower the pressure inside the vacuum refrigeratmg compartment (7), the more effective 
are the seals. Serpentine refrigerating pipes (20) incorporated in the bases (21) and, in certain models, in the walls (22) of the indi- 
vidual vacuum refrigerating compartments (7) ensure maximum direct heat flow from the goods to be refrigerated to the refriger- 
ant Depending on the model, the assembled appliances also have a retractable conventional refrigerating compartmsoit (2) and a 
conventional freezing compartment (4) which can be operated separately. The refrigerating aggregate (44) and the vacuum pump 
(24) are mounted on a pull-out frame (45) which is concealed behind the sheet metal ventilation grill (6) in the base of the appli- 
ance. 

(57) Zusammenfassnng Das druckfeste Vakuumabteil (2) ist in mehrere Vakuum-Kuhlfacher (7) aufgeteilt, deren Turen (8) 
aus einem verwindungssteifen Rahmen (1 1) mit grossflachigen Fenstem (12) bestehen. Damit kann in jedes Vakuum-Fach (7) ge- 
schaut werden, ohne dessen TQren (8) zu ofTnen. In die Glasfenster (12) sind BelOftungsventile (15) eingelassen, damit bei Bedarf 
die Turen (8) Gberhaupt geoffnet werden konnen. Jedes einzehie Fach (7) ist beleuchtet Die FachertOren (8) sind mit progressiven 
Doppellippendichtungen (18) abgedichtet Diese dichten umso besser ab, je geringer der Druck im Inneren des Vakuum-Kuhlfa- 
ches (7) wird. In den B5den (21) und je nach Modell auch in den Winden (22) der emzehien Vakuum-KiihlfScher (7) sind Kfihl- 
schlangen (20) mSanderformig eingelassen, um einen moglichst direkten Warmefluss vom Kuhlgut zum Kiihlmittel zu gewdhrlei- 
sten. Je nach Modell verfugen die Komplett-Gerate auch fiber ein ausfahrbares konventionelles Kuhlabteil (2) und ein konventio- 
nelles Gefrierabteil (4), die getrennt bedienbar sein konnen. Das Kiihiaggregat (44) und die Vakuumpumpe (24) sind auf einem 
ausfahrbaren Chassis (45) montiert, das sich hinter dem geschlitzen Entluftungblech (6) im Boden des Cerates verbirgt 
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VAKUUM - KUHLSCHRANK 



Problem: 



Die Haltbarkelt von Lebensmitteln ist ohne besondere Massnahmen ziemllch 
kurz. 

Sie ist von mehreren Faktoren abhangig. Im Nahrungsmittel selbst sind 
sogenannte "substanzeigene Enzyme" und Spuren von Katalysatoren (Reak- 
tlonsbeschleunlger) enthalten. Die daraus entstehenden Enzymreaktionen 1m 
Gewebe (blochemische Prozesse) zersetzen das Nahrungsmittel m1t der Zelt. 
Die rund urn uns herum massenwelse vorhandenen Mikroorganlsmen sind auch 
1n und auf Lebensmitteln anzutreffen, Dazu geh5ren Sch1mme1p11ze, der 
Hefepllz und unzahllge Faul.nisbakterien. Diese Mikroorganlsmen zersetzen 
das Nahrungsmittel, well sie deren organische und anorganlsche Kompo- 
nenten zum Uachstum und zur Vermehrung brauchen. 

Der in der Luft vorhandene Sauerstoff dient flir viele blochemische Pro- 
zesse als Katalysator und/oder Reduktionsmittel , wahrend die Luftfeuch- 
tigkeit fUr Faulnisbakterien lebensnotwendig ist. So verderben viele Nah- 
rungsmittel sehr schnell und werden ungenlessbar oder gar gesundheitsge- 
f ahrdend . 

Stand der Technik: 

Die Technik der Konservierung (Haltbarmachung) von Lebensmitteln ist 
eigentllch eine Sch1Usse1techno1og1e der heutigen Zlvillsation. Da s1e 
aber alltSgllch 1st und kaum auffSllt, wird sie meistens nicht als solche 



§chon sehr frlih haben die Menschen gelernt, dass zum Bel spiel durch Auf- 
bewahren an einem kUhlen Ort, Trocknen und Rauchern gewisse Lebensmittel 
ISngert haltbar wurden. Mit der Zeit kamen das Pokein, Salzen, Einmachen 
und Zuckern hinzu. Diese Techniken sorgten dafiir, dass den Mikroorganls- 
men die Lebensbedingungen stark erschwert wurden (Hemmung des Wachstums 
von Mikroorganlsmen durch gezielte Storung ihrer Enzymsysteme und/oder 



erk'annt. 
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durch Feuchtigkeitsentzug (Salzen, Trocknen , . . . ) die Lebensgrundlage 
schlicht entzogen wurde. Ein wichtlger nachster Schritt war die gross- 
technische Anwendung der Pasteurisation. 

Kit der fortschreitenden technischen Entwicklung kamen die Vakuum- und 
die Kuhltechnik auf. Bei der Vakuumkonservierung entzieht man die Luft 
aus aer direkten Umgebung des Nahrungsmittels. Dadurch entfallt der 
Sauerstoff als Katalysator beziehungsweise Reduktionsmittel fur gewisse 
biochemische Prozesse und die Luftfeuchtigkeit als Grundstoff fiir gewisse 
Mikroorganismen, Die Wirkung der Vakuumkonservierung wird in der Regel 
noch durch Kombi nation mit Salzen und anderen Methoden verstarkt. Im 
Vakuum sind anteilmassig auch entsprechend weniger Mikroorganismen vor- 
handen, man halt diese also direkt vom Nahrungsmittel fern. Beim Kiihlen 
verlangsamt man gezielt die verschiedenen Zersetzungsprozesse, ja sie 
konnen teilweise sogar ganz unterbunden werden. Je tiefer die Temperatur, 
umso starker werden diese Prozesse gehemmt. 

Bei den bisher verwendeten Kuhlschranken wird das Kuhlgut uber die Luft 
gekiihlt. Das geht so vor sich, dass im Innern des Kiihlabteiles ein 
grossflachiger Warmetauscher eingebaut 1st, der vom Kuhlmittel durch- 
stromt wird. Dieser Warmetauscher entzieht die Warme der Luft, welche 
dann so gekuhlt ihrerseits dem Kuhlgut die Warme entzieht. 
Die neuesten Techniken (Uperisieren, Gefriertrocknen usw.) sind schon 
technologisch anspruchsvolle Verfahren und teilweise nur auf ganz wenige 
Produkte anwendbar. Die jungste Technik ist das Bestrahlen gewisser Nah- 
rungs- und Genussmittel mit radioaktiven Stoffen. Es versteht sich von 
selbst, dass diese Technik ausserst umstritten ist. 
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LSsung des Problems: 

Der neue Vakuum-KUhlschrank ist die folgerichtige Weiterentwicklung der 
heute verwendeten KUhlschrSnke. Es werden erstmals die KUhl- und Vakuum- 
technik in sinnvoller Weise miteinander kombiniert. 

Das erlaubt eine deutliche Verlangerung der Haltbarkeit von Frischproduk- 
ten aller Art (Fruchte, Gemiise etc.) sowie von zu Hause selbst gemachten 
Nahrungstnitteln. Der grosse Vorteil ist der, dass ohne Zusatzstoffe, also 
ohne cheniische Veranderung des Nahrungsmittels die Haltbarkeit verlSngert 
wird. Das bedeutet, dass sich diese Lebensmittel ohne Einbussen an 
Geschmack, Erscheinung, NShrwert, Protein- und Vitamingehalt ISnger kon- 
servieren lassen. Es ist auch moglich, nicht wiederverschliessbare Gebin- 
de (Dosen, Tetra-Brik®-Verpackungen,...) ISnger als Ublich zu lagern. 
Dank den langeh Aufbewahrungszeiten kann auf Tiefgefrorenes grbsstenteils 
verzichtet werden. 

Zu den anschliessenden Erlauterungen gehoren: 

- Fig. 1: Frontansicht 

- Fig. 2: Aufbau des Vakuum-KUhlschranks 

- Fig. 3: Ausziehbares Normal klihlfach 

- Fig. 4: Dichtungen, Einbau der KUhlschlangen, Beluftungsventil 

- Fig. 5: Vakuumaggregat 

Der Vakuum-KUhlschrank 1 (Fig. 1) ist sowohl fUr den Haushalt als auch 
flir Anwendungen in Gewerbe, Industrie, Medizin und Forschung gedacht. 
Die Haushalt- Ausfuhrung gemSss Fig. 1 ist ein Koraplett-GerSt, das heisst 
im selben GerSt ist ein Vakuumabteil 2, ein konventionelles KUhlabteil 3 
und ein konventionelles Gefrierabteil 4 untergebracht . Das konventionelle 
KuHlabteil 3 ist im Haushalt unentbehrlich. Darin konnen 
petrankeflaschen oder rasch zu konsumierende Frischprodukte wie Milch 
und Butter sowie Lebensmittel, die noch am Einkaufstag verbraucht 
werden*, kUh.lgestellt werden. Damit soil verhindert werden, dass das 
Vakuumabteil 2 zum einen sinnlos genutzt und zum anderen zu oft 
gebffnet wird; nach jedem Oeffnen muss das Vakuum ja neu erzeugt 
werden. Ein Shnlicher Gedanke zeigt auch die Berechtigung flir ein 
konventionelles Gefrierabteil 4. Auf tiefgefrorene Produkte kann - in 
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einem moderenen Haushalt woh1 kaum verzichtet werden (Elscr&me, 
Fertlggerichte usw.). Ueblicherweise sind die Aufbewahrungszeiten fur 
tiefgefrorene Produkte lang genug, weshalb auf einem Vakuum-Gefrierfach 
verzichtet wird. Aber In wissenschaftllchen und technlschen Anwendungen 
kann e1n Vakuum-Gefrierfach von Nutzen sein, zum Bel spiel wenn 
biologlsche Prozesse untersucht werden, die unter Vakuum und tiefsten 
Temperaturen ablaufen miissen. 

Als sinnvoUe Erganzung 1m Verglelch zu den heutlgen KUhlschranken muss 
die Instrumentenleiste 5 bezel chnet werden. D1ese enthalt verschiedene 
nutzllche Anzeigen wie Temperatur, Unterdruck, Vakuumpumpe Ein/Aus. 
Als absolute Neuheit verbirgt sich hinter dem geschlitzten EntlUftungs- 
blech 6 ein auszlehbares Chassis 45, auf dem das (konventlonelle) Kuhlag- 
gregat 44 und die Vakuumpumpe 24 (Fig. 5) montiert sind. Bel eventuellen 
Wartungs- und Reparaturarbeiten muss der Vakuum- Kuhlschrank 1 (Fig. 1) 
nicht mehr gedreht oder gar aus der El nbaukombi nation gezogen werden. Das 
Kiihlaggregat 44 (Fig. 2} kann aus einem oder zwei Blocken bestehen, wobel 
im Falle von zwei Blocken das Vakuumabteil 2 und das konventlonelle Kuhl- 
abteil Uber je einen eigenen Kiihlkrelslauf verfugen. 
Ein umfassendes GerSteangebot ergibt sich aus der M5gl1chke1t, die ein- 
zelnen Vakuumabteile 2, Normal kiihl abteil e 3 und Gefrierabteile 4 ver- 
schieden gross zu bauen oder aber den Vakuum-Kuhlschrank als EinzelgerSt 
anzubieten. SelbstverstSndllch k5nnen alle Gerate als freistehende GerSte 
Oder passend zu El nbaukombi nationen nach der SINK-Norm oder anderen 
bekannten Normen hergestellt werden. Damit sei darauf hingewiesen, dass 
die Konfiguration nach Fig. 1 nur eine von vielen Moglichkeiten dar- 



Das Vakuumabteil 2 (Fig. 1) 1st in mehrere Vakuumf3cher 7 mit den zugeho- 
rigen Turen 8 (Fig. 2) aufgeteilt. Das ganze Abteil 2 1st mit einer Aus- 
senture 9 verdeckt. Diese AussentUre 9 1st entweder mit einer rundumlau- 
fenden Magnetgummidichtung 36 oder mit einem Schliessmechanismus verse- 
hen. An der Innenseite 10 der AussentUre 9 sind Bedienungshlnweise und 
Hinweise betreffend der Haltbarkeit verschiedener Lebensmittel angesch la- 
gen. Das ist notwendig, well bei dieser Neuerung die Anwender(innen) auf 
keinerlel Erfahrungswerte zuriickgrelfen kSnnen. Die Vakuumfacher 7 sowie 



stent. 
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deren TUren 8 miissen verwindungssteif sein, um dem Aussendruck der Luft 
nicht nachzugeben, wenn im Innern das Vakuum erzeugt ist. Ansonsten 
enthalten die VakuumkUhlfacher wie die bisherigen KUhlschrSnke entfernba- 
re Gitterroste 14 zur besseren Unterteilung des KUhlraumes. Die Fachertu- 
ren 8 bestehen aus dem oben genannten Grund aus einem verwindungssteifen 
Rahmen 11 aus rostfreiera Material. Der Rahmen 11 trSgt ein grossflachiges 
Fenster 12 aus etwa 6 mm dickem Glas, das entsprechend gut abgedichtet 
ist. So kann jederzeit der Inhalt der einzelnen VakuumfScher 7 UberprUft 
werden, ohne dass diese gebffnet werden miissen. Damit wird wie erwShnt 
verhindert, dass das Vakuum in den einzelnen Fachern 7 zu oft aufgebaut 
werden muss, was sich Ubrigens direkt als Stromeinsparung auswirkt. Als 
direkte Hilfe ist in jedes Vakuumfach 7 eine Innenbeleuchtung" 13 einge- 
baut. In die Glasfenster 12 sind BelUftungsventlle 15 zum Abbau des 
Vakuums eingesetzt. Werden diese *Ventile betStigt, so stromt Luft in das 
entsprechende Vakuumfach 7. Erst danach kann die Ture 8 ohne Schwierig- 
keiten geBffnet werden, denn solange iro VakuumkUhlfach Unterdruck 
herrscht, ist es wegen dem auf die TUre 8 einwirkenden Aussendruck unraQg- 
lich, diese zu Sffnen. 

Anstelle der TUren 8 ist es auch mBglich, die VakuumfScher als ausfahrba- 
re Schubladen herzustellen, was das Be- und Entladen wesentlich erleich- 
tert, 

Eine besondere Aufmerksamkeit muss der Abdichtung gewidmet werden. Am 
Rand der Vakuum-KUhlfScher 7 ist eine umlaufende V-fbrmige Nut 16 (Fig. 
4) mit integrierten Befestigungsrillen 17 vorhanden, in welche eine spe- 
zielle Doppellippendichtung 18 (Fig. 4) eingesetzt wird. In die V-Form 
greift der rundumlaufende im Querschnitt dreieckfbrmige Vor sprung 19 des 
TUrrahmens 11 ein. Es ist ersichtlich. dass rait abnehmendem Druck im 



Inneren des Vakuumkuh If aches 7 die TUre 8 durch den Aussendruck immer 
starker, in die Dichtung 18 hineingepresst wird und somit immer besser 
abdichtet. Die FHchertUren 8 sind Ubrigens sinnvollerweise mit einem Mag- 
neten oder einer sonstigen Schliessvorrichtung versehen, damit sie nach 
dem Oeffnen normal geschlossen werden kennen, bevor das Vakuum erzeugt 
wird. Sobald die TUre 8 geschlossen ist, schaltet diese Schliessvorrich- 
tung automatisch die Vakuumpumpe (Fig. 5) ein. An der HaupttUre 9 des 
Vakuumabteiles 2 sorgt ein Schaltmechanism'us dafUr, dass die Innenbe- 
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leuchtungen 13 der Vakuumkiihlfacher 7 ein- und ausgeschaltet werden. 
Beim Vakuum-Kuhlschrank entfallt die Luft als Haupt-Kuhlmedium. Es muss 
also ein Weg gefunden v/erden, dem Kuhlgut die Warme so direkt wie mbglich 
zu entziehen. Das erreicht man mit Kuhlschlangen 20 (Fig. 4), die maan- 
derformig direkt in den Boden 21 und je nach Bedarf in den Wanden 22 und 
den Decken 23 der einzelnen Vakuumfacher 7 eingelassen sind; dadurch 
erhalt man den direkten Warmefluss vom Kuhlgut Uber dessen eventuelle 
Verpackung durch den Boden 21 und/oder die Wande direkt in die vom Kiihl- 
mittel durchstromten Kuhlschlangen 20. Das Vakuum dient aber trotzdem als 
Sekundar-Kuhlmedium, wobei im Folgenden der Begriff "Vakuum" prazisiert 
werden muss: 

Mit wirtschaftlich verniinftigem Aufwand lasst sich ein Grob- bis Fein- 
Vakuum erzeugen, das den Anspruchen der langeren Aufbewahrungsdauer 
durchaus geniigt. In der Lebensmittelindustrie wird in der Regel mit einem 
Unterdruck von etwa 1000 Pascal gearbeitet, was einem guten Grob-Vakuum 
entspricht. Die Warmeleitf ahigkeit von so stark "verdiinnter Luft", um den 
Begriff "Vakuum" einmal nicht zu gebrauchen, ist nicht geringer als unter 
Normal bedingungen. Die Warmeleitf ahigkeit eines Gasgemisches (eben Luft) 
ist abhangig von der mittleren Geschwindigkeit der Molekiile und deren 
mittleren freien Weglange, die aber wiederura vom jeweils herrschenden 
Unterdruck abhangen. WUrde man ein noch besseres Vakuum erzeugen wollen, 
so wurde man ab einem gewissen Unterdruck einen plbtzlichen Abfall der 
Warmeleitf ahigkeit erkennen. Auf weitere physikalische Details soil hier 
nicht weiter eingegangen werden. Wichtig ist nur die Erkenntnis, dass ein 
bedeutender sekundarer Warmestrom durch das Grob- respektive Fein-Vakuum 
entsteht, der einen nicht zu unterschatzenden Beitrag zur Kuhlung lei- 
stet. 



Das zur Erzeugung des Vakuums benotigte Vakuumaggregat kann aus einer 



Vakuumpumpe 24 mit radial em Luftaustritt 37 und dem separaten Elektromo- 
tor 25 als Antrieb bestehen, wie in Fig. 5 gezeigt. Wenn auf beschrankten 
Platzbedarf Wert gelegt wird, kann auch eine Vakuumpumpe mit integriertem 
Antrieb verwendet werden. 

An der Ansaugseite 26 der Vakuumpumpe 24 ist eine Ventilbatterie 27 befe- 
stigt. Dabei steht pro Vakuum-KUhl-fach 7 (Fig. 2) je ein Ventil zur Ver- 
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fiigung. Jedes einzelne Ventil ist Uber einen Schlauch 28 mit dem zugeho- 
rigen Vakuum-Kuhlfach 7 verbunden. Bei den Ventil en kann es sich entweder 
um RUckschlagventile handeln, welche beim Abstellen der Vakuumpumpe 24 
durch den Umgebungsdruck verschlossen werden oder um gesteuerte Ventile, 
die den Schliessbefehl von einem Unterdrucksensor im Innern des zugehori- 
gen Vakuum-KUhlf aches 7 erhalten. Die Durchfuhrungen 41 (Fig. 2a) der 
Schlauche 28 in die entsprechenden KUhlfacher 7 sind durch ein feinma- 
schiges Schutzgitter 42 abgedeckt, um zu verhindern, dass beim Evakuieren 
der Luft eventual 1 mitgerissene grISssere Teilchen die Ventil batterie 27 
und/oder die Vakuumpumpe 24 verstopfen oder gar beschadigen. Die Schlau- 
che 28 sind mit Schlauchbriden 43 (Fig. 2a) an den Durchfuhrungen 41 
si Cher befestigt. Sollte das Maschengitter 42 einmal durch Schmutz oder 
mitgerissene Teilchen abgedeckt sein und deshalb einen unzulHssigen 
Druckabfall verursachen, so wird iiber einen Differenzdruckschalter eine 
Warnlampe und/oder ein akustischer Alarm an der Instrumentenleiste 5 
(Fig. 1) eingeschaltet. Das Maschengitter 42 kann auf einfachste Art und 
Weise entfernt und gereinigt werden. Die Durchfuhrungen 41 sind so weit 
liber dem Boden 21 der Vakuumfacher 7 angebracht, dass eventuell aus 
Gefassen auslaufende FlUssigkeiten nicht abgesaugt werden und somit 
Beschadigungen und Kurzschlusse ausgeschlossen sind. 
Aus den bisher erweihnten ZusammenhSngen 1st jetzt auch ersichtlich, dass 
die Auf tei lung des Vakuumabteils 2 in mehrere, je nach Bedarf verschieden 
grosse FScher 7 etliche Vofteile bringt: Ein einzelnes kleines KUhlfach 7 
lasst sich relativ schnell evakuieren. Und das Verbal tnis von OberflSche 
zu Volumen ist giinstiger, das heisst, dass bei einem kl einen KUhlfach pro 
verfUgbarem Volumen eine anteilmassig grSssere kUhlende OberflSche vor- 
handen ist, was die KUhlwIrkung erheblich unterstutzt. 



Das konventionelle Kuhlabteil 3 ist bei der Konfiguration nach Fig. 1 als 
auf Rol'len geiagertes, ausziehbares Schubladenfach 29 gebaut. Das ergibt 
einen sehr hohen Bedienungskomfort, weil das Kuhlgut von zwei Seiten 
greifbar ist. Dieses Schubladenfach 29 kann zum Bei spiel wie in Fig. 3 
gezeigt aufgeteilt sein: Zwei FlaschenstSnder 30 mit genUgend hohen 
StUtzwanden 31 und ein transparentes, mit ausklappbarem Deckel 32 verse- 
henes Eler- und Butterfach 33. Selbstverstandlich lassen sich die Fla- 
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schenstander 30 mit anderem Klihlgut full en oder entfernen und je nach 
Bedarf andere Stander oder Gitterroste einbauen, Auch das Eier- und But- 
terfach 33 lasst sich frei gestalten, zum Bei spiel kann es mit einem 
(entfernbaren) Zwischenboden 34 (Fig, 3) oder Gitterrost mit beliebigen 
Abmessungen ausgeriistet werden. Als Turverschluss der Ture 35 des konven- 
tionellen Kuhlabteils 3 dient wie bei den heutigen Kiihlschranken eine 
runduml auf ende Magnetgummidichtung 36. Auch dieses KUhlfach verfUgt uber 
eine Beleuchtung 38, die von Vorteil unter dem Boden des (transparenten) 
Eier- und Butterf aches 33 geschUtzt angebracht ist. 

Wie bei den bisherigen Kiihlschranken ist es moglich, hinter der Tiire 35 
im Rahmen des konventionellen Kuhlabteils integriert ein Gefrierabteil 4 
(Fig. 3) einzubauen. Wiederum kann je nach Model 1 dieses Gefrierabteil 
verschieden gross sein oder auch uber eine direkt von aussen zu bffnende 
eigene Tlire 39 verfugen; dadurch muss nicht erst das Normal -Kuhlabteil 3 
geoffnet werden, urn an das Gefrierabteil 4 zu gelangen. 
Bei den Einbaumodellen wird man noch darauf achten, dass die Bediengriffe 
40 der Tiiren auf Armhohe zu liegen kommen. Ferner sind diese Bediengriffe 
40 jeweils auf der halben Turhohe befestigt, so dass wie bei den heutigen 
Kiihlschranken durch blesses Drehen der TUre 39 samt deren Scharnier eine 
Tiire mit linkem oder rechtera Anschlag montiert werden kann. 

Die einmalige Kombi nation von Vakuum- und Kuhltechnik, die beim neuen 
Vakuum-Kiihlschrank angewendet wird, erlaubt, die Aufbewahrungsdauer von 
Frischprodukten und selbst hergestellten Nahrungsmitteln betrachtlich zu 
verlangern. Dabei werden weder Konservierungsstoffe noch zusatzliche Auf- 
bereitungsarbeit benbtigt, weshalb von einer ausserst schonenden -Konser- 
vierung gesprochen werden darf. Die Erganzung mit einem konventionellen 
Ktihlabteil und einem konventionellen Gefrierabteil macht aus dem Vakuum- 
KUhlschrank ein vielseitig nutzbares Haushaltgerat, das in jedem modernen 
Haushal't anzutreffen sein wird. 
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PATENTANSPRUECHE 



1. Vorrichtung zum Konservieren von Nahrungs- bzw. Lebensmitteln mit 
einer KUhleinrichtung (44), dadurch gekennzeichnet, dass ein Vakuum- 
Kuhlschrank (1) mit einem Vakuumabteil (2) zur Aufnahme und zum Kiihlen 
der Lebens- bzw. Nahrungsmittel unter Vakuum vorliegt, das an die KUhl- 
einrichtung (44) und an eine vakuumerzeugende Einrichtung (24, 25) ange- 
schlossen ist. 

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass das Vakuum- 
abteil (2) in mehrere Vakuumfacher (7) unterteilt ist. 

3. Vorrichtung nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass jedes 
Vakuumfach (7) durch eine Fachture (8) verschliessbar 1st. 

4. Vorrichtung nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass jede Fachtii- 
re (8) ein Fenster (12) zum Einblick in das jewel lige Vakuumfach (7) auf- 
weist. 

5. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 2 bis 4, dadurch gekennzeichnet, 
dass jedes Vakuumfach (7) mit einem Beluftungsventil (15) zum Abbau des 
Vakuums im Vakuumfach (7) ausgerustet ist. 

6. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 2 bis 5, dadurch gekennzeichnet, 
dass jedes Vakuumfach (7) an seiner FachtUre (8) vakuumdicht verschliess- 
b'ar 1st. 

7. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, 
dass das Vakuumabteil (2) durch eine Aussenture (9) verdeckt 1st. 
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8. Vorrichtung nach einem der Ansprliche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, 
dass im Vakuumabtei 1 (2) Kuhlschlangen (20) der KUhleinrichtung (44) 
angeordnet sind. 

9. Vorrichtung nach einem der Anspruche 2 bis 8, dadurch gekennzeichnet, 
dass jedes Vaku'umfach (7) mit den KUhlschlangen (20) ausgeriistet ist. 

10. Vorrichtung nach Anspruch 9. dadurch gekennzeichnet, dass die Kuhl- 
schlangen (20) mindestens in der Bodenwand (21) jedes Vakuumfaches (7) 
angeordnet sind. 

n. Vorrichtung nach einem der Ansprliche 2 bis 10, dadurch gekennzeich- 
net, dass jedes Vakuumfach (7) mit der das Vakuum erzeugenden Einrichtung 
(24, 25) Uber Leitungen (28) verbunden ist. 

12. Vorrichtung nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass die Lei- 
tungen (28) an den Durchfiihrungen (41) zu den VakummfSchern (7) rait 
Schlauchbriden (43) befestigt sind. 

13. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 12, dadurch gekennzeich- 
net, dass die vakuuraerzeugende Einrichtung (24, 25) auf einem ausziehba- 
ren Gestell (45) angeordnet ist, das aus dem Vakuum-KUhl schrank (1) 
herausziehbar ist. 

14. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 13, dadurch gekennzeich- 
net, dass der Vakuum-Kuhl schrank (1) zusStzlich ein KUhlabteil (3) zum 
a^isschliesslichen Kiihlen von Lebens- bzw. Nahrungsraitteln besitzt. 

15. Vqrrichtung nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass das KUhl 
abteil (3) getrennt vora Vakuumabtei! (2) durch eine TUre (35) ver- 
schliessbar ist. 

16. Vorrichtung nach Anspruch 14 oder 15, dadurch gekennzeichnet, dass 
das KUhlabteil (3) an die KUhleinrichtung (44) des Vakuumabteils (2) 
angeschlossen ist. 



wo 90/13779 



PCT/CH90/00116 



- 12 . 



17. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 14 bis 16, dadurch gekennzeich- 
net, dass das Kiihlabteil (3) ein Schubladenfach (29) besitzt, welches aus 
dem Kiihlabteil (3) herausziehbar angeordnet ist. 

18. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 17, dadurch gekennzeich- 
net, dass der Vakuum-Kiihlschrank (1) zusatzlich ein Gefrierabteil (4) zum 
Tiefkiihlen von Lebens- bzw. Nahrungsmitteln besitzt. 

19. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 14 bis 18, dadurch gekennzeich- 
net, dass das Gefrierabteil (4) zusammen mit dem zusatzlichen Kiihlabteil 
(3) Yorliegt, 

20. Vorrichtung nach Anspruch 18 oder 19, dadurch gekennzeichnet, dass 
das Gefrierabteil (4) durch eine eigene Tiire (39) verschliessbar ist* 

21. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 18 bis 20, dadurch gekennzeich- 
net, dass das Gefrierabteil (4) an die Kiihleinrichtung (44) des Vakuumab- 
teils (2) angeschlossen ist. 

22. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 21, dadurch gekennzeich- 
net, dass die vakuumerzeugende Einrichtung (24, 25) zur Erzeugung eines 
Vakuums von 1000 Pascal eingerichtet 1st. 
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